
 

 

Effective July 1, 2016, Environmental Health Services implemented the Risk Based Inspection Frequency 

Plan based on Food and Drug Administration (FDA) Standard 3. Routine inspections will be conducted as 

follows:  

¶ Facilities with prepackaged permits only (liquor stores, dietary supplement stores) are inspected once 
per year.   

¶ Facilities with limited food handling or open food preparation permits (convenience stores, restaurants, 

bakeries, and coffee shops) are inspected twice a year.  

¶ Facilities that receive one or more of the five criteria listed below will be elevated to a high risk tier, and 

will receive an additional elevated risk inspection billable at the current rate of $245.00 per hour. 

The criteria below generates an additional, billable, elevated risk inspection: 

1. Received a letter score of ñCò or lower (79 or less) on one of the last two graded inspections. 

     

 

2.  Received a letter score of ñBò or lower (89 or less) on  two of the last three graded inspections. 

     

 

3. Repeated 4 point violation ñRisk Factorò (critical 

violation codes 1-23) on the last two inspections. 

4. Cited for four or more critical violation codes 1-23 

during an inspection. 

5. A permit suspension (closure) on the last graded 

inspection. 

 

FOOD FACILITY RISK BASED INSPECTION FREQUENCY  

 

Critical Violation Codes 1-23  
are located in the highlighted area 
shown on the sample report.  
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A partir 1 de Julio del 2016, Servicios de Salud Ambiental implementó un plan de frecuencia de inspección 

basado en riesgo. Este plan está basado en la norma de la Administración de alimentos y medicamentos 

(FDA) 3. Inspecciones rutinas serán conducidas en la siguiente manera:  

¶ Instalaciones con permisos pre empacado se inspeccionan (tiendas de licores, tiendas de suplementos 
dietéticos) una vez al año.   

¶ Instalaciones con manejo limitado de alimentos o permisos de preparación de alimentos abiertos 

(tiendas de conveniencia, restaurants, panaderías, y cafeterías) se inspeccionan dos veces al año.  

¶ Las instalaciones que reciben uno o más de los cinco criterios que se enumeran a continuación, se 

elevarán a un nivel de alto riesgo, y recibirán una inspección adicional de riesgo elevado facturable a 

precio de $245.00 por hora. 

El siguiente criterio genera una inspecci·n adicional, facturable, de riesgo elevado: 

1. Recibió una calificación de letra ñCò o mas bajo (79 o menos) en una de las últimas  

dos inspecciones calificadas.   

 

2.  Recibió una calificación de letra ñBò o mas bajo  (89 o menos) en dos de las últimas  

tres inspecciones calificadas.  

 

3. Violación repetida de 4 puntos  ñFactor de riesgoò  

(cr²tico c·digo de infracci·n 1-23) en las ¼ltimas dos 

inspecciones.  

4.  Citado por cuatro o más códigos de violación críticas  

1-23 durante una inspección.    

5.  Suspensión de permiso (cierre) en la ultima inspección 

calificada.                 

       

 

 

 

 

C·digos de Violaci·n Critica 1-23 
se unbican en la zona resaltada 
que se ve en el informe de  

muestra.  
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